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UTICAJ STAROSTI JAGNJADI NA SENZORNE OSOBINE
MESA JAGNJADI*
INFLUENCE OF AGE ON SENZORIC PROPERTIES OF LAMB MEAT
Sne`ana Ivanovi}, S. Savi}, M. @. Balti}**
Ov~ije meso, {to podrazumeva i kategoriju jagnje}eg mesa,
koriste potro{a~i {irom sveta u svim kulturama i religijama, mada zna-
tan broj ljudi ne prihvata ovu vrstu mesa zbog karakteristi~nog mirisa i
ukusa. Jedan od faktora koji uti~u na prihvatljivost mesa i proizvoda od
mesa su senzorne osobine (izgled, ukus i miris {to zajedno ~ini aromu,
ne`nost i so~nost, odnosno tekstura).
Kao materijal u ovom eksperimentu kori{}eno je meso jagnjadi
meleza svrlji{ko-pirotske pramenke. Jagnjad su bila stara jedan, tri i pet
meseci prilikom klanja i hranjena su kombinovano: mlekom, na ispa{i i
dodavanjem u obrok koncentrovanih hraniva. Meso je obra|eno toplo-
tom u pe}nici pri temperaturi od 170oC u trajanju od 60 minuta.
U~estvovalo je osam ocenjiva~a. Za kvantitativnu deskriptivnu
analizu (ISO 6564/85) kori{}ene su strukturne skale intenziteta sa se-
dam ta~aka, pri ~emu su ispitivani intenzitet mirisa, meko}a, so~nost,
intenzitet (puno}a) ukusa, prihvatljivost arome i ukupna prihvatljivost.
Nakon termi~ke obrade, miris mesa je bio najizra`eniji kod mesa jag-
njadi uzrasta od pet meseci. Najmek{e meso je bilo meso koje je poti-
calo od jagnjadi uzrasta od tri meseca, ali najso~nije je bilo meso jag-
njadi uzrasta od pet meseci. Prema ocenjiva~ima, najukusnije je bilo
meso koje je poticalo od jagnjadi uzrasta od tri meseca. Specifi~na
aroma jagnje}eg mesa je bila najizra`enija kod mesa jagnjadi uzrasta
od tri meseca. Ukupna prihvatljivost, kao veoma kompleksna osobina,
zavisna od vi{e faktora, iznijansirana velikim brojem isparljivih jedinje-
nja, koja pojedina~no imaju jako nizak prag detekcije, ali zajedno i u
kombinaciji sa ostalim organolepti~kim osobinama, ocenjena je najpo-
voljnije kod mesa jagnjadi uzrasta od tri meseca.
Klju~ne re~i: jagnje}e meso, kvalitet, organolepti~ke osobine
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Ov~ije meso, {to podrazumeva i kategoriju jagnje}eg mesa, koriste
potro{a~i {irom sveta u svim kulturama i religijama, {to nije slu~aj sa svinjskim i
gove|im mesom. Ipak, znatan broj ljudi ne prihvata ovu vrstu mesa zbog karakte-
risti~nog mirisa i ukusa koji su naro~ito izra`eni u toku toplotne obrade. Pored
karakteristi~nog mirisa, prilikom `vakanja javlja se i poseban ose}aj u ustima, koji
se defini{e terminom „na vosak”. Ipak, jagnje}e meso kao proizvod karakteri-
sti~nog mirisa i ukusa, visoke je cene i tretira se kao luksuzni proizvod Š10¹.
Koliko }e jedan proizvod da bude prihvatljiv zavisi od njegovog kvali-
teta. Kvalitet je te{ko u potpunosti da se defini{e, jer on predstavlja zbir osobina ili
specifi~nih ~inilaca, pa otuda postoji nekoliko definicija. U Standardu JUS ISO
8402 : 1996 (S) u ta~ki 2.1 kvalitet je definisan kao „skup svojstava i karakteristika
proizvoda, procesa i usluga, koji se odnose na mogu}nost da zadovolje utvr|ene
ili indirektno izra`ene potrebe”. Sa druge strane, kvalitet se defini{e kao „pogod-
nost za upotrebu” i „zadovoljstvo potro{a~a”.
^inioci koji uti~u na prihvatljivost mesa i proizvoda od mesa mogu da
se podele na senzorne faktore (izgled, ukus i miris {to zajedno ~ini aromu,
ne`nost i so~nost odnosno tekstura), zdravstvena ispravnost, stabilnost proiz-
voda, podesnost – prikladnost za upotrebu, upotrebljivost, hranljiva vrednost i in-
formisanost o proizvodu.
Meisinger i Miler Š11¹, atribute kvaliteta mesa dele u dve grupe: vi-
zuelne karakteristike kvaliteta i jestive karakteristike kvaliteta koje predstavljaju
palatabilnost mesa. Navedeni autori su definisali da na vizuelne karakteristike
kvaliteta uti~u: sposobnost zadr`avanja vode ili gubitak te~nosti, boja mesa, intra-
muskularni lipidi i sjajnost. Ali, isti autori smatraju da se pod vizuelnim karakteristi-
kama smatraju i mane mesa kao {to su o{te}enja na mestima aplikacije injekcija i
krvni podlivi. U jestive karakteristike kvaliteta ili palatibilnost mesa autori ubrajaju
so~nost, meko}u i ukus.
Jedna od va`nih osobina mesa je boja i uslovljena je koncentracijom
pigmenta mioglobina, njegovim hemijskim statusom na povr{ini mesa, zatim
strukturom i fizi~kim statusom mi{i}nih proteina i proporcije mi{i}ne masti. Dalje,
boja mesa zavisi od anatomskog dela Š4¹, uzrasta Š12¹, kondicije Š1, 3¹, ishrane
Š6¹ i pH vrednosti Š5¹.
Starenjem `ivotinja, menja se sadr`aj mioglobina, pa je meso starijih
`ivotinja tamnije boje od mesa mla|ih.
Va`an faktor prihvatljivosti mesa je i so~nost odnosno tekstura. Jedna
od definicija koju su dali Sanudo i sar Š14¹ je da je tekstura mikroskopski izgled
mi{i}a tkiva na popre~nom preseku sa stanovi{ta glatko}e i ne`nosti. Rezna
povr{ina krtog mesa mo`e da se opi{e kao glatka, ne`na i gruba. Tekstura ili
ne`nost zavisi od veli~ine mi{i}nih snopi}a. Starenjem nastaju promene debljine
mi{i}nih vlakana koja postaju deblja {to ima kao posledicu pove}anje grubosti –
tvrdo}e teksture mi{i}a Š17¹. Prisustvo tankih mi{i}nih vlakana u mesu daje mu
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Uvod / Introduction
ve}u ne`nost i meko}u, a na preseku je meso fine strukture, ravnije povr{ine i jed-
nomernije gra|e Š15, 7¹.
Sigurno, jedan od najva`nijih faktora prihvatljivosti mesa kod po-
tro{a~a je aroma.
Te{ko je aromu izdvojiti kao poseban atribut. Za aromu bi moglo da se
ka`e da ona predstavlja miris i ukus zajedno. Osnovna ili bazi~na aroma mesa od-
nosi se na komponente mesa rastvorljive u vodi kao {to su {e}eri, amino-kiseline i
nukleotidi, koji su uobi~ajeni za razli~ite vrste. Karakteristi~na aroma mesa kod
razli~itih vrsta uslovljena je proporcijom razli~itih masnih kiselina u mastima,
naro~ito nezasi}enim masnim kiselinama koje su podlo`nije oksidaciji od drugih
do volatilnih komponenti male molekulske mase kao {to su aldehidi, ketoni, uglje-
ni hidrati i alkoholi, koji u~estvuju u stvaranju arome mesa. Fosfolipidi koji su bo-
gati nezasi}enim masnim kiselinama tako|e imaju fundamentalnu ulogu u stvara-
nju arome mesa Š10¹.
Wagner Š16¹, grupisao je faktore koji uti~u na aromu mesa u tri grupe:
genetski uslovljeni faktori (vrsta `ivotinje, rasa i pol), faktori uzgoja (ishrana,
uzrast, tretman sa `ivotinjama pre i za vreme klanja) i faktori uslovljeni postupkom
sa mesom (uslovi skladi{tenja – zrenja i uslovi toplotne obrade). U svom radu ovaj
autor isti~e da mla|e `ivotinje imaju manje izra`enu aromu od starijih.
Polaze}i od stanovi{ta da starost `ivotinje uti~e na opisana svojstva
mesa odlu~ili smo da u ovom radu obavimo ispitivanje uticaja uzrasta jagnjadi na
senzorne osobine mesa jagnjadi gajene na jugu Srbije.
Kao materijal u ovom eksperimentu koristili smo meso jagnjadi me-
leza svrlji{ko-pirotske pramenke. Jagnjad su bila uzrasta jedan, tri i pet meseci
prilikom klanja i hranjena su kombinovano: mlekom, na ispa{i i dodavanjem u
obrok koncentrovanih hraniva. Od svake starosne dobi ispitano je po 42 uzorka.
Meso smo obradili toplotom u pe}nici pri temperaturi od 170oC u tra-
janju od 60 minuta.
U eksperimentu smo primenili senzorne metode ispitivanja mesa, u
kojima je u~estvovalo osam obu~enih ocenjiva~a. Za kvantitativnu deskriptivnu
analizu (ISO 6564/85) koristili smo strukturne skale intenziteta sa sedam ta~aka
pri ~emu smo ispitivali intenzitet mirisa, meko}u, so~nost, intenzitet (puno}u) uku-
sa, prihvatljivost arome i ukupnu prihvatljivost Š2¹.
Rezultati ispitivanja statisti~ki smo obradili izra~unavanjem srednje
vrednosti i parametara varijacije (standardna devijacija, koeficijent varijacije) i
izra~unavanjem t-vrednosti za utvr|ivanje razlike u pojedinim organolepti~kim
osobinama mesa izme|u grupa, pri ~emu je postavljena hipoteza jednakosti arit-
meti~kih sredina ispitivane osobine.
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Materijal i metode ispitivanja / Materials and methods
Pre kulinarske obrade, miris i boju jagnje}eg mesa ispitivane jagnjadi
ocenili smo kao po`eljne i svojstvene za ovu vrstu mesa.
Rezultate senzornog ocenjivanja u kojima smo koristili numeri~ko-
deskriptivne skale, prikazali smo u tabeli 1, tabeli 2 i tabeli 3.
Tabela 1. Senzorna ocena mesa jagnjadi uzrasta jedan mesec



























Tabela 2. Senzorna ocena mesa jagnjadi uzrasta tri meseca
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Rezultati i diskusija / Results and discussion
Tabela 3. Senzorna ocena mesa jagnjadi uzrasta pet meseci /



























Iz tabela se vidi da su prose~ne ocene intenziteta mirisa bile u mesu
4,62±0,14 (uzrasta jedan mesec), 5,35±0,23 (uzrasta tri meseca) i 5,92±0,19
(uzrasta pet meseci).
Izme|u uzoraka mesa jagnjadi uzrasta jedan mesec i uzoraka uzrasta
tri, odnosno pet meseci utvrdili smo veoma zna~ajnu razliku (p0,001). Statisti~i
veoma zna~ajnu razliku u oceni intenziteta mirisa utvrdili smo i izme|u uzoraka
mesa jagnjadi uzrasta tri i pet meseci (p0,001).
Dobijeni rezultati ukazuju da se intenzitet mirisa poja~ava kod starijih
`ivotinja {to se sla`e sa navodima iz literature Š16¹.
Za meso jagnjadi uzrasta jedan mesec senzorna ocena meko}e mesa
bila je 4,45±0,18, za meso jagnjadi uzrasta tri meseca bila je 5,06±0,26, dok je za
meso jagnjadi uzrasta pet meseci bila 4,97±0,27. Tako|e, iz ovih tabela se vidi da
je izme|u uzoraka mesa jagnjadi uzrasta jedan mesec i uzoraka uzrasta tri me-
seca, odnosno pet meseci razlika u ocenama statisti~ki veoma zna~ajna
(p0,001). Izme|u prose~nih ocena meko}e uzoraka mesa jagnjadi uzrasta tri
meseca i uzoraka uzrasta pet meseci nismo utvrdili stisti~ki zna~ajnu razliku.
Na meko}u mesa, pored starosti, sigurno uti~e koli~ina toplote prili-
kom kulinarske obrade, trajanja i na~ina njenog delovanja. Zagrevanjem mi{i}a
mi{i}na vlakna postaju grublja zbog denaturacije proteina, dok vezivno tkivo
postaje lak{e svarljivo po{to se kolagen hidrolizuje u `elatin (optimum tempera-
ture hidrolize je 75oC). U komadu mesa koji sadr`i velike koli~ine vezivnog tkiva,
zbog razmek{avanja vezivnog tkiva, sti~e se utisak da je meso meko Š13¹.
Od mla|ih `ivotinja se dobija mek{e meso nego od starijih, kod kojih
nastaje pove}anje broja inter- i intramuskularnih veza u kolagenu, pa je meso
tvr|e Š7¹. Rezultate koje smo dobili u ovom eksperimentu ne sla`u se sasvim sa
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navodima iz literature. Ovo neslaganje mo`e da se objasni malom razlikom u „sta-
rosti” mesa ispitivane jagnjadi.
U tabeli 1, 2 i 3 prikazali smo i rezultati senzorne ocene so~nosti mesa
u zavisnosti od uzrasta jagnjadi. Za meso jagnjadi uzrasta jedan mesec senzorna
ocena so~nosti mesa bila je 4,45±0,12, za meso jagnjadi uzrasta tri meseca bila
je 4,84±0,21, a za meso jagnjadi uzrasta pet meseci bila je 4,89±0,15. Iz istih ta-
bela se vidi da je izme|u uzoraka mesa jagnjadi starosti jedan mesec i uzoraka
starosti tri meseca odnosno pet meseci razlika u ocenama statisti~ki veoma
zna~ajna (p0,001). Izme|u prose~nih ocena so~nosti uzoraka mesa jagnjadi
uzrasta tri meseca i pet meseci nismo utvrdili statisti~ki zna~ajne razlike.
So~nost mesa, koja je kod jagnje}eg mesa izra`ena i ne predstavlja
problem, zavisi od sposobnosti mi{i}nog tkiva da zadr`i prirodnu ili ve`e dodatu
vodu Š18¹. So~nost u mnogome zavisi od postupaka sa mesom kao {to su
hla|enje, zamrzavanje i kulinarska obrada. Meso koje ima dobru sposobnost
zadr`avanja sopstvene vode tokom toplotne obrade zadr`i vi{e vode, pa je samim
tim so~nije. Horcada i sar Š8¹, utvrdili su da se ova sposobnost umanjuje tokom
starenja, {to direktno uti~e na so~nost. Rezultati koje smo dobili u ovom eksperi-
mentu podr`avaju navode pomenutog autora.
Pored mirisa, ukus sigurno ~ini jedno od najva`nijh svojstava mesa.
Od odnosa mirisa i ukusa zavisi kakva }e aroma biti. Iz rezultata koji su prikazani u
tabeli 1, 2 i 3 vidi se da je senzorna ocena mesa jagnjadi uzrasta jedan mesec bila
4,30±0,23, za meso jagnjadi uzrasta tri meseca 5,24±0,22 a za meso jagnjadi
uzrasta pet meseci 5,14±0,26. Postojala je statisti~ki veoma zna~ajna razlika
(p0,001) izme|u svih ispitivanih uzoraka.
Kada je aroma u pitanju senzorna ocena ispitivanog mesa izgledala je
ovako: ocena arome mesa jagnjadi uzrasta jedan mesec bila je 4,21±0,22, za
meso jagnjadi uzrasta tri meseca bila je 5,30±0,24 a za meso jagnjadi starosti pet
meseci bila je 5,25±0,24. Iz tabela se tako|e vidi da je izme|u uzoraka mesa
jagnjadi uzrasta jedan mesec i uzoraka uzrasta tri meseca odnosno pet meseci
razlika u ocenama statisti~ki veoma zna~ajna (p0,0001). Izme|u prose~nih oce-
na arome uzoraka mesa jagnjadi starosti tri meseca i uzoraka starosti pet meseci
nismo utvrdili statisti~ki zna~ajnu razliku.
Wagner Š16¹ je utvrdio da mla|e `ivotinje imaju manje izra`enu aromu
nego starije jer sa pove}anjem starosti, aroma mesa je izrazitija, pre svega, zbog
pove}anja sadr`aja koli~ine intramuskularne masti. Ova tvrdnja je sigurno ta~na
kada su u pitanju razli~ite kategorije starosti ali, u okviru jedne kategorije kao {to
je slu~aj u ovom eksperimentu ova tvrdnja ne mo`e sasvim da se podr`i.
U ovom eksperimentu, ukupna prihvatljivost mesa u kojoj se prilikom
ocenjivanja zapravo sumiraju svi atributi koji daju organolepti~ke osobine mesa
jagnjadi bila je izra`ena kroz senzorna ocene: za meso jagnjadi uzrasta jedan me-
sec bila je 4,46±0,16, za meso jagnjadi uzrasta tri meseca 5,30±0,26, dok je za
meso jagnjadi starosti pet meseci bila 5,16±0,24. Na osnovu navedenih ocena i
statisti~ke obrade mo`e se tvrditi da je izmedju uzoraka mesa jagnjadi starosti je-
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dan mesec i uzoraka uzrasta tri meseca, odnosno pet meseci bila statisti~ki
veoma zna~ajna razlika (p0,001). Izme|u prose~nih ocena ukupne prihvatljivosti
uzoraka mesa jagnjadi uzrasta tri meseca i uzoraka uzrasta pet meseci nismo
utvrdili statisti~ki zna~ajnu razliku.
Za ukupnu prihvatljivost mo`e da se ka`e da obuvata ispitivane
osobine (miris mesa, meko}a mesa, so~nost, ukus i aroma mesa) ali i druge kom-
ponente koje mogu da uti~u na aromu ili op{ti izgled. Wagner Š16¹ je istakao da je
aroma vi{ekomponentni sistem; otkriveno je vi{e od 800 komponenti od kojih
svaka pojedina~no nema aromu mesa; a mnoge od ovih komponenata formiraju
se tek nakon zagrevanja. Delovanje toplote na meso prouzrokuje reakcije izme|u
sastojaka mi{i}nih vlakana i masti. U tim reakcijama u~estvuju i proizvodi raz-
gradnje koji nastaju tokom postmortalnih promena u mesu Š18¹. Ov~iji loj zagre-
jan u vakuumu stvara specifi~nu, jako izra`enu aromu Š9¹.
Iz prikazanih rezultata dobijenih u na{em eksperimentu vidi se da je
najprihvatljivije meso jagnjadi u uzrastu tri meseca.
1. Kvalitet jagnje}eg mesa kod potro{a~a je definisan bojom, so~no{-
}u, meko}om i aromom. Boja i miris mesa kori{}enog u ispitivanjima, bili su svoj-
stveni za jagnje}e meso.
2. Nakon termi~ke obrade, miris mesa je bio najizra`eniji kod mesa
jagnjadi uzrasta pet meseci.
3. Najmek{e meso je bilo meso koje je poticalo od jagnjadi uzrasta tri
meseca, ali najso~nije je bilo meso jagnjadi uzrasta pet meseci.
4. Prema ocenjiva~ima, najukusnije je bilo meso koje je poticalo od
jagnjadi uzrasta tri meseca.
5. Specifi~na aroma jagnje}eg mesa je najizra`enija bila kod mesa
jagnjadi uzrasta tri meseca.
6. Ukupna prihvatljivost, kao veoma kompleksna osobina, zavisna od
niza faktora, iznijansirana velikim brojem isparljivih jedinjenja, koja pojedina~no
imaju jako nizak prag detekcije, ali zajedno i u kombinaciji sa ostalim organo-
lepti~kim osobinama, ocenjena je najpovoljnije kod mesa jagnjadi uzrasta tri me-
seca.
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INFLUENCE OF AGE ON SENSORIC PROPERTIES OF LAMB MEAT
Snezana Ivanovic, S. Savic, M. Z. Baltic
The meat of sheep, which also includes the category of lamb meat, is used by
consumers all over the world of all cultures and religions, even though a considerable
number of people do not accept this type of meat because of its characteristic smell and
taste. One of the factors that influence the acceptability of meat and meat products are the
sensoric properties (appearance, taste and smell which all together make up the aroma,
tenderness and juiciness, the meat texture)
The meat of lambs of mixed breed, combined Svrljig and Pirot Pramenka, was
used as the material in this experiment. The lambs were aged one, three and five months at
the time of slaughter. They were fed in a combined manner: with milk, on pastures, and with
the addition of concentrated feeds to their diet ration. The meat was heat processed in an
oven at a temperature of 170oC over a period of 60 minutes.
Eight evaluators took part in the experiment. The quantitative descriptive
analysis (ISO 6564/85) comprised structure scales of intensity with seven points, with the
examination of smell intensity, tenderness, juiciness, intensity (fullness) of taste, acceptabil-
ity of aroma, and total acceptability. Following thermic processing, the smell of the meat was
the most intense in the meat of lambs aged five months. The most tender meat was that
originating from lambs aged three months, and the juiciest meat was that of lambs aged five
months. According to the evaluators, the tastiest meat was that originating from lambs aged
three months. The specific aroma of lamb meat was most expressed in the meat of lambs
aged three months. Total acceptability, as a very complex property dependent on a series of
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factors, nuanced by a large number of volatile compounds which individually have a very
low threshold of detection, but are observed together and in combination with the other or-
ganoleptic characteristics, was most favorably assessed in the meat of lambs aged three
months.
Key words: lamb meat, quality, organoleptic characteristics
VLIÂNIE STAROSTI ÂGNÂT NA SENSORNÀE SVOYSTVA MÂSA ÂGNÂT
Sne`ana Ivanovi~, S. Savi~, M. @. Balti~
Ove~Ýe mÔso, ~to podrazumevaet i kategoriÓ ÔgnÔ~Ýego mÔsa, polÝzuÓt
potrebiteli po vsemu miru vo vseh kulÝturah i religiÔh, hotÔ zna~itelÝnoe ~islo
lÓdey ne prinimaet Ìtot vid mÔsa iz-za harakteristi~eskogo zapaha i vkusa. Odin
iz faktorov, vliÔÓçie na prinimaemostÝ mÔsa i produktov iz mÔsa sensornìe
svoystva (vid, vkus i zapah, ~to vmeste sostavlÔet aromat, ne`nostÝ i so~nostÝ, ot-
nositelÝno tekstura).
V ka~estve materiala v Ìtom Ìksperimente polÝzovano mÔso ÔgnÔt
metisov svrligsko-pirotskoy kudrÓ~noy. ÂgnÔtam bìlo odin, tri i pÔtÝ mesÔcev
pri uboe i kormlennìe kombinirovano: molokom, na vìpase i dobavleniem v prinÔ-
tie piçi koncentriroavnnìh kormov. MÔso obrabotano teplotoy v duhovke pri
temperature ot 170oS v prodol`enii ot 60 minut.
U~astvovali vosemÝ ocençikov. DlÔ koli~estvennogo deskriptivnogo
analiza (ISO 6564/85) polÝzovanì strukturnìe {kalì intensivnosti s semÝÓ
to~kami pri ~ëm ispìtanì intensivnostÝ zapaha, mÔgkostÝ, so~nostÝ, intensiv-
nostÝ (polonota) vkusa, prinimaemostÝ aromata i sovokupnaÔ prinimaemostÝ. Po-
sle termi~eskoy obrbotki, zapah mÔsa bìl naibolee vìrazitelÝnìy u mÔsa ÔgnÔt
starosti pÔtÝ mesÔcev. Naibolee mÔgkoe mÔso bìlo mÔso, kotoroe proishodilo iz
ÔgnÔt im tri mesÔca, no naibolee so~noe bìlo mÔso ÔgnÔt starosti pÔtÝ mesÔcev.
Soglasno ocençikam, naibolee vkusnoe bìlo mÔso, kotoroe proishodilo iz ÔgnÔt
im tri mesÔca. Specifi~eskiy aromat ÔgnÔ~Ýego mÔsa naibolee vìrazitelÝnìy
bìl u mÔsa ÔgnÔt starosti tri mesÔca. SovokupnaÔ prinimaemostÝ, kak o~enÝ kom-
pleksnoe svoystvo, zavisimaÔ ot rÔda faktorov, iznÓansirovannaÔ bolÝ{im ~is-
lom isparÔÓçih soedineniy, kotorìe otdelÝno imeÓt o~enÝ nizkiy porog detek-
cii, no vmeste i v kombinacii s ostalÝnìmi organolepti~eskimi svoystvami,
ocenena naibolee blagopriÔtno u mÔsa ÔgnÔt starosti tri mesÔca.
KlÓ~evìe slova: ÔgnÔ~Ýe mÔso, ka~estvo, organolepti~eskie svoystva
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